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5° Enfin, dansles productions secondaires que le jeu des arcs g(5a6raleurs

d'abord, puis de la couche generatrice qui r^sulte de la confluence de ces
F

arcs h travers la membrane rhizog6ne, inlroduit dans le cylindre central,

et cela aussi bien dans la lige que dans la racine, on volt apparaitre de

rhuile essenlielle dans des cellules sp6ciales. Ces cellules ol6iferes appartien-

nenr aux rayons de parenchyme secondaire, et seulement i la partie lib6rienne

de ces rayons. Elles y sont isolees, ou groupees irrfiguliferemenl au milieu des

cellules ordinaires incolores.

Lecture est donnee des communications suivanles, adressees a la

Sociele ;

DU MANIOC, par M. Paul SACiOT,

(ClunyJuinlSH.)

t H* * ^ r

Le Manioc {Jatropha Manihoth.) estune planle sous-frutescente de lafamille

dcs Euphorbiacees, qui porte de grosses racines f^culentes, d'un tr^s-bon

usage alimentaire, quand on en a chasse par Texpression et detruit par la

cuisson un sue ven^neux. C'etait du Manioc que les Indiens indigenes de la

Guyane, commeceux des parties chaudes et huniidesde TAmfirique du Sud,

liraient de loute antiquity leur nourriture veg6tale, et la plante est reside,

<lepuis la conquete des Europeens, la base de ralimentalion dans le pd\s.

C'est une plante pen delicate sur lechoix du terrain, d'une venue facile, et

qui a la prccieuse propriety de conscrver louglemps en tcrrc sa racine eu

bon 6tat.

Noms,-^ Jatropha Manihoth.\ Manihotutilissima Pohl; exManihot Atpi

Pohl Famille des Euphorbiacees.

Noms indiens varies et nombreux : caraibe, kiere et canhim; galibi, kie.

ray; arrouague,caW//. —Grandes-Antilles : yuca {cemememot est en usage

dans les colonies espagnoles, Nouvelie-Grenade, Perou et au Para). —Langues

indiennes du Bresil : mandiocca, maniba (pied du Manioc), aipi (Manioc

(loux). —Mexicain, tziin.

Origine. —Le Manioc 6tait cullive de toute antiquit6 par les Indiens

iudig^nes de la Guyane, commepar ceux de toute la region interlropicale de

TAmerique. Onen observait dans leurs cultures un grand nombre de vari6t6s,

toutes tres-stables, quoique tres-voisines Tune de Tautre, et se recoramandant

chacune par quelquc propri6le pariiculiere, comme plus ou moins de prficor

cil6, produit plus ou moins abondant, plus ou moins d'aptitude h r6sisier a

la pourriture dansun terrain tropimbib6 d'eau, sue plus ou moins v^n^neux...

et les Indiens de la Guyane en cullivaient au moins buit a dix varietfo, qui

elaicnt vraisemblablement les memesque cclles des Antilles, mais, qyi diffi5-

aienl, au moins on pariie, de celles de la valine des Amazones, des provinces1
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JQlfirieures du Br^sil, etdu Mexique... etc. Les botanistes n'oiit pas encore

.trouv6 a Tetat sauvage le Manioc cultiv6, mais ils out rencontr^ au Br^sil, h

la Guyane, en Colombie, diverses especes incontestablement spontanees du

genre Manioc, dont plusieurs sont v^ritablement tres-voisines du Manioc cul-

tiv§, et lui ressemblent tres-sensiblement. C'est particuliferemenl au Brfeil,

eutre 12 degr6s et 20 degres lat. austr., et 45 degr^s et 53 degr§s long, occid.,

dans la province de Goyaz, qu'on en remarque le plus grand nombre. Lcs

Manihot pusilla^ M. flabellt folia, M. digitiformis, M. triphylla, sont les

especes qui offrentles traits de ressemblance les plus sensibles. J'ai consulte

avcc un veritable interfit, dans la riche bibliotheque botanique de M. Deles-
r

sert, les belles gravures coloriees de I'ouvrage de Pohl qui repr^sentent une

riche s6rie d'especes de Manioc. Pohl suppose que le Manihot piisilla peut

6tre regard^ commela souche des Maniocs cultiv6s, mais c*est une hypothese

qu*on nesaurait confirmer de preuvescertaines, et il y a r^ellement encore loin

dela plante desmontagnes de Goyaz a celie des cultures. Pohl decrit comme

especes le Manioc doux (non v6n6neux), ou Camanioc^ appel6 Aipi au Bre-

sil, et d'un autre c6t6 le Manioc v6n§neux, Yuca hrava ou Mandi oca hrava

des colonies espagnoles et portugaises, mais je pr^fere le sentiident de Goudot,

qui ne croyait pas qu'on put les distinguer autrement que comme variet6s.

Pohl reconnait du reste beaucoUp de variSt^s distinctes dans le Manioc doux
w •- _ ^

et dans le Manioc v6n6neux. - * I - 1 4
'

* i .-* ' ^^

boutures

abord

tees, a sept lobes environ ; arriv6 a une hauteur de 1 a 2 metres el h I'Sge de

six k dix mois, il pousse des branches lat6rales du haul de la premiere tige.

Celles-ci portent des feuilles plus petites, et donnent bientdt des fleurs, A ce

moment la racine commence a porter plusieurs tubercules allonges, denses et

riches en f6cule, qui conlinuent h grossir sous terre, pendant que les branches
L - ^ -.

donnent des feuilles et des fleurs et v^getent avec une vigueur qui va d^crois-

sant. Yersun an et demi i deux aus, le Manioc est bon ci r^colter. Mais, si les

besoihs ne presserit pas, on peut le laisser encore quelque temps en terre, en

le surveillant pour n'^tre pas surpris par la pourrilure de ses racines. Si le

besoin presse, on Tarrache plus jeune, mais le rendement est d'autant moin-

dre. Lcs pieds de Manioc s'espacent de 1 m^treou de 80 centimetres. Le pro-

duit habituel de chaque pied est de deux ou trois tubercules, dontle poids

varie de 1 a 2 et 3 kilogr. Les tubercules sont lourds, denses, riches en K-

cule. On les lave, on les gratte, puis on les rape ; on exprime le sue de leur

puipe rap^e, puis on les cuit sous forme de farine grenue ou de g5teau sec

tros-mincc. Trois kilogr. de racine donnent i pcu pr&s un kilogr. de farine.

Celte farine est d'un usage sain etagr^ablc, mais die n'a qu'unc valeur nutri-

tive assezfaible.

^ Culture^ choix du soL —Le Manioc n*est pas une plante ires-delicate
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8ur le choix du terrain ; quoiquMl soil d'un plus grand rapi)ort dans une terre

fertile, il vient encore passablement dans une terre mediocre, surtout si elle

est un peu meuble. II aime particulierement les nouveaax d6frich6s; il y vient

plus fort, et sa racines'y conserve plus Icngtemps en bon 6tat. II ne pent pas

pousser dang une lerre marecageuse, et Ton ne pent en recolter dans des terres

basses qu'autant qu elles sonl bien dess^chees : encore ost-il sujet h y pourrir

au retour des pluies. Les sols un peu legers lui sont tres-favorables. On pent

dire que ce sont, avant tout, les nouveaux d^friches de for^ts ou il r^ussit

le mieux, quelle qu'y soit du reslela nature precise du sol; aussi lui a-t-oii

de tout temps dans la colonie consacr6 les lerres hautes^ de quality ordinaire

ou mediocre, exploitfies h longs intervalles He jachere. II rfiussit aussi bien

sur les pentes que sur les plateaux ; mais il ne voudrait pas d'uh sol qui put

6tre inonde ou imbib6 mCmemomentanfiment de beaucoup d'eau. 11 vient

passablement, m3meen sol appauvri, sur les niamenls ou ancieris d^fricli^s

remis en culture par un nouveau d^frichement.

Plantation. —La meilleuresaison pourle planterestTouverture des pluies,

novembre ou dficembre. On pent cependant en planter presque en toutesaison,

sauf au fort de la s^cheresse. On le multiplie, commeje Tait dit, de bouture.

On coupe la tige ligneuse, ou, comme on dit, le bois de Manioc, en petils

tronfons de 3 a 4 d^cimfetres de long, et Ton en place deux dans les lr6s-petits

trous que Ton fait h la houe en plantanl le terrain. On ramene un peu de

terre par-dessus. Les boutures, soit qu*on les couvre de terre, soit qu'on m
iaisseun bout affleurer, s'enracinent et poussent promplement. «

On espace les pieds d'un metre environ ; dans une terre riche, et qu*on

aurait par exception faconnee avec soin, on pourraitles placer ^ 70 ou 80 cen-

timetres. En abatis nouveau, ou m6meen d^frich^ de niament^ on ne donne

pas de fagon au sol avant la plantation. Cependant on voit quelquefois, dans

des morceaux de terres basses d^ss^cb^es oH Ton plante plusieurs ann^^es do

suite du Manioc, les negres fa^onner i I'avance la terre k la houe et memea

la bSche. On doit encore Tameublir el lui donner une fa?on plus ou moins

r^guliere, quandon plante dans des terres argileuses 6puis6es par plusieui-s

ann^es de culture ; mais il faut reconnaitre que de tels travaux sont peu pro-

fitables, et qu'on n obtient guere que de m6diocres r6coltes.

Le Manioc s'espa^ant beaucoup et n'ayant pas un premier developpement

bien rapide, on seme assez fr^quemment, surtout en abatis nove, des graines

de Mais, ou memede Riz, entre les pieds de Manioc. II en r(5sulte une recolte

intercalaire qui n'est jamais bien abondante, mais qui fournit un petit profit

sans nuire a la culture principale.

Le Manioc Iui-m6me est quelquefois plants comme recolte intercalaire dans

denouvelles plantations de Caf^ier, de Cacaotier ou d'autres plantes arbores-

cenies. Mais c'est une mauvaise pratique que peuvent se permettre de pelits

cultivateurs peu experiment's ou peu soucieux de I'avenlr, mais que con-



^^'i-'l^-'^'i ^-^'^ l-V--' .':'-' ^.-'> ''"

^hh soci£t£ botanique de France.
r

damneront tous les colons 6clair6s. Effectivement le Manioc attire les fourmis

etfait toujours plus on moins tort aux jeunes plants dont lavigueur dans ics

premieres ann6es assure lebeau d^veloppement fulur.

Entretien^ phases de la vegetation. —Le Manioc planle ne tarde pas Ji sorlir

de terre ; aprfes quinze jours ou Irois semaines on volt ses jeunes pousses ap-

parailre. Ucraint alors beaucoup les depredations des fourmis et des animaux

sauvages, dont il se ressent a cc moment d'une maniere plus facheuse (ju^^

tout autre 3ge. Le cultivateur doit visiter son champ« et y couper avec 1^

sabre d'abatis les repousses de bois ou les plus fortes mauvalses herbes qui y

paraitraierit. Si la plantation a et^ faite en abalis novo au relour des pluies, on

fait en g6n6ral le premier sarclage pendant ¥H^ de mars, on en fail un second

k Tentr^e de la saison s^che. On chausse de terre la jeune planle en sarclanl,

Si la plantation a 6t6 faile sur d'aiiciennes cultures, on sarcle aussitot que la

mauvaise herbe devient Irop apparente. II faut alors compter trois ou quatre

sarclages pour la premiere ann^e.

En terre neuve^ quand le Manioc a pris dela force, il n'est plus n^cessaire

de le sarcler beaucoup ; et Ton voit des abatis, ou Ton ne s*est gu^re occupfi de

combatlre la mauvaise herbe dans la Seconde ou dans la troisi^me ann^e, qui

donnent cependant de bons produits.

Commeje Tai d6jJi expliqufi, la plante, aprfes avoir poussS une ligedroile

jasqu'ii 1 ou 2 metres, jelte des branches du sommet et donne des fleurs en

mgme temps que les luberculescommencent h se former. Ces tubercules con-

tinucnt ^ grossir pendant que les branches poussent et fleurissent avec une

vigueur qui va en decroissant. Quolque le Manioc vive deux ou trois ans, ce

n*est pas i proprement dire une plante vivace. II s'6puise lentement h mesure

que ses tubercules arrivent h leur plus fort volume. A ce moment ils sont plus

gros et plus lourds, mais pourrissent faciiement en terre. Les phases de la

vegetation ne sont pas tr^s-tranch(5es, el n'ont pas une durde blen precise. Le

cours des saisons, la nature du sol influent sur elles. II y a des races de Ma-

nioc hatives et d'autres tardives. En nouveau defriche de grand bois, la plante

pousse avec plus de force, forme ses tubercules plus tard et les conserve en

ban etatpluslongtemps. Las^cheresse ralentit la vegetation des feuiiles et aide

li la maturation des racines; la pluie imprime unenouvelle vigueur a la pousse

des feuilles etfait souvent pourrir les tubercules.

Le Camanioc (ou Manioc doux) s'arrache a six ou huit mois, parce que

plus lardsa racine devient dure et mauvaise : toute race de Manioc en terre

de moment se recolte h un an, parce que plus tard la pourriture pourrait detruire

les tubercules ; en abatis nove il ne faut pas, h moins de necessite, arra-

cher avant deux ans, et la plante se conserve souvent en bon etat jusqu'h Irois.

Quand le Manioc est un peu grand, il ne reclame plus que pen de soins,

mais il faut surveiller pendant les pluies I'etat des racines, et se hater de Tar-

racher si la pourriture s'y met. Lorsqu'il pleut avec force, il faut visiter le
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champ et s'assurer si les eaux ne s'accumulent pas, neslagnent pas dans quel-

que place, el, si cela a lieu, leur procurer un ecoulemenl en ouvrant une rigole,

Les animaux sauvages exercent des depredations dans les abatis ; les biches

mangent lesfeuilles, les agoutis rongent les racines; les cochons sauvages, qui

viventen troupes, exercent quelquefois de grands ravages.

Recohe, preparation des raeines. —La recolte du Manioc est facile : en

lirant la tige ligneuse les tubercules viennent avec ; s'il reste un tubcrcule en

tcrre, on s'en aperf oit a ce que le pedicule, qui le lie au collet de la tige,

est casse, et, en fouillant un peu la terre, on le retrouve et on Vextrait. Go

n*estque lorsque la terre est grasse et argUeuse et qu'elle est momentane-

ment durcie par la s^cheressc, queTarrachage pent devenir plus laboricux.

Le produit en raciuesest d'une evaluation assez difficile, car il varic et avec

rage delaplante, et avec la fertilite du sol A un an, en terre mi^diocre, il

pent 6lre de 15 000 kilogr, Theclare et menie seulement de 10 000 kilogr.,

chiffre qui, compare au rendement dos racines farineuses d'Europe, paraitra

peu 61ev6. A deux ans ou deux ans et demi, en terre meilleure, on pourra obte-

nir 20 000 li 30 000 kilogr. On pourra certainemenl observer, dans quelques

circonstances tres-favorables, plus encore ; mais, comme en agriculture

il fautavant tout 6viler les mficomptes, le plus sage est d'^valuer le produit

entre 10 et 20 000 kilogr. Kn general, cbaque pied donne deux ou trois tu-

bercules, donl Tun est toujours plus fort que les autres. Un petit tubercule

peutpescr de 100 a 200 grammes, un moyen 500 grammes, un gros tuber-

cule 1 kilogr. J'ai pes6 une fois un tubercule d'une grosseur exceptionnelle

qui alteignait le poids de S'^^S; on pourrait en observer parfois de plus gros

^.encore.

Le rendement du Manioc, compart au temps pendant lequel il a occup6

lesol, est done peu 6Iev6 : d'un autre cot^^ il faut dire que la racine est trfes-

lourde et conlient moins d'eau qu'aucune autre racine f^culenie. Arrivee ^ sa

nialurite, elle n'en renferme guere que 60 pour 100. Elle est d'un tissu tres-

dense et fort serr6. Elle contient beaucoup de fecule ; sa richesse en albumine

et autres maiieres azotees peiU etre 6valuee a 2 pour 100. La conversion des

racines en farine comestible est assez simple, mais entraine une main-d'ceu-

vre longue et minutieuse. On commence par racier et peler ces tubercules;

on les lave alors, puis on les rape sur une planche de bois h6rissee de peliles

asperit^s de fer, dite grage^ travail assez long qu'il serait facile d'expMier

beaucoup plus vile avec une rape en roue. La pulpe rap6e est g6n6ralement

abandonn^e vingt-quatre heures a elle-memc , ce qui y excite un tr6s-16ger

commencement de fermentation. On I'introduit alors dans de longs paniers

ou chausses, flexibles, de forme longue ct cylindrique, qui portent dans le

pays le nom de couleuvres, et qui sont lress*5s, suivant I'induslrie tradition-

nelle des Indicns, en joncd'Arouma. On comprime la farine introduite dans

lacouleuvre en la suspendantpar une ansequi est a son ouverture, eten liranl



3A6 SOC^fiTfi BOTANIQUE DE FRANCE.

rdutre bout par un poids dorif oh charge. Elle s*etire sous cepoids, etle
r

sue du Manioc coule a travers la tresse, Aux Anlilles, oil la destrucUou

des forfits a rendu rArouma rare, et ou le sentiment du prix du temps a fait

regretter celui qu'on perdait k tresser des chausses qui ne durent pas long-

temps, on comprime la farine dans une enveloppe grossiere. De quelque ma-

ni^re que la compression soil exerc^e, elle fait exsuder un sue aqueux 16g6-

rement opalin; qui est tr6s-v6neneux. La farine comprim^e est extraite, et

expos^e quelque temps au-dessns d'un foyer; puis elle est pilte, grossierement

famis^e et cnite sur une plaque dc fonte chauffee par-dessous, dite platine,
h J

S'une chaleur de 100 etquelquesdegres, qui la roussirail si on ne la remuait

et renouvelaitincessamment. La plaque de fonte de laplatine est circulaire, et

d'un metre environ de diamfelre. Elle est encadr6e au-dessus d'une petite ma-

conneried'un metre de haut^ qui soutient la plaque et manage sous elle une

cavit6 en forme de four, ou le feu s'allume, la famee trouvant une issue par

une ouverturelaterale.

Si Ton prepare la farine en couac^ apres avoir allume un feu suffisant, qu'on

n soin d*enlretenir, on projette sur la plaque une certaine quantity de farine

frakhe,"ietavee un petit rSteau de bois on Tetale eton la remue. Lorsqu^elle

est cditeet S6ch6e, on la retire ietroneri met de nouvelle; 6t ainsi de suite jus-
K J

qu a ce qu'on ait epuise la farine fraiche. Ce couac est en pelits grains durs

qui imitent un peii Taspect de la semoule. Si c'est de la cassave qu'on prepare,

la farine, plus soigneusement pilee et mieux tamisfie, est 6tal6e circulairement

sur la plaque, puis comprimee trfes-legerement avec une palette pour qu'elle

s'agrege. Elle est relournfie deux ou trois fois pendant sa cuisson.

Dans Tune etl'autre preparation, il y a cuisson et dessiccation complete, ce

qui assure une conservation longue et pour ainsi dire indefinie. La farine de

Wanioc est un aliment sain, mais d'une valeur nutritive faible. Le docteur

Schier estiraequ'elie contienl 0,18 pour 100 d'azote. 11 suffit de remarquer

qu'elle acquiert en roussissant peu d'odeur, etqu'en brulant sur les cbar-

bonselle n'exhale pas unefuni^e acre et desagreable, pour en conclure qu'elle

renferme peu d'azote et de phosphore. Elle ne contient pas non plus de ma-

lie re grasse, on n'en presente qu'en tres-minime quantity. Cette farine nou-

vellement cuite a un petit gout tres-leger, puis elle devient insipide. Comnie

elle est tres-dure, on laramollit par un peu d'eau ou de bouillon pour la man-

ger. C'est une substance d'une tres-faible valeur alimentaire, et les indigenes

d'Am^rique, qui en faisaient et en font la base de leur nourriture, mangent

en memetemps beaucoup de poisson et de viande.

Le prix venal du couac etait, avant I'^mancipalion, de 25 a 30 centimes le

kilogr.; depuis la liberte et sous I'influence du rencherissement des vivres,

que la creation du P6nitencier a amen6^ il se tient k Cayenne h 50 centimes

le kilogramme environ, prix tres-exag6r6 relaiivement h sa valeur nutritive.

Sur toutes les habitations au stuplus on le produit, et Ton se ruinerait a Ta-
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cheter. Suivant i'abondarice ou la rarete des vivres, les prix baissent ou s'§I^-

vent beaucoup.

J'ai d6crit la preparation telle qu'ellc se pratique dans la colonie, mais il

est Evident qu '11 y aurait une (Economic enormea employer des moyens m^-

caniques. Un lavage a grande eau des tubercules, accompagn^ d'un frottement

des tuber cules les uns contre les autres, obtenu par un appareil tournant a

grande Vitesse, enleverait repiderme de la racine. Un moulin h rape feral t

Toffice des grages ; I'exsudation du sue par la compression, le pilage et la

cuisson pourraient egalement s'operer plus en grand ct avec une grande eco-

nomie de travail. Tous ccs proc6des sont, je crois, deja pratiques a Demfirarl,

et ilne manquerait pas de colons intelligenls qui lesintroduiralent a Cayenne,

si rinstabilite des ateliers de travail et Tincerlitude qui en ri5sulie ne faisaient

pas h6siter aujourd^hui ii introduirc Tlnnovation utile la plus simple. La roue

h grager aet6 dejadepuis longtemps employee a Cayenne sur quelques grandes

habiialions,

Tous les auleurs ont decrit la maniere de preparer le tapioca ou fecule

fine de Manioc. La racine gragee est d61ay6e dans I'eau, malax^e et compri-

m^e. On retire les parties plus grossieres, qui peuvent etre cuites et donnees

aux animaux ; on recueille, en laissant Teau deposer, les malieres les plus

fines. Le tapioca est lui-m6me assez pen nutritif, mais il sert a preparer des

potages d61icats. Sous cette forme il pent etre ulile aux convalescents, parcc

qu'il se fond en gelee parl'dbullition, et n'est pas dispos6 a aigrir et k s'alterer

quandle sue gastrique, verse en trop peu d'abondance par un cslomac ma-

lade, Tattaque faiblement.

A D^merari, le suede Manioc, prive par une ebullition de ses propriel^s

malfaisantes, est connu sous le nom de cassareep^ et sert de sauce en cui-

sine. On dit que les viandes qu'on y a cuites seconservent plus longtemps. II

serait utile de verifier cette opinion,

;

Les Indiens emploient beaucoup la racine de Manioc pour preparer des

; .... .".- . . . -' . * •
*

T r. ' t J

^ t

boissons ferment^es, qui ne plairaient pas beaucoup an palais des Europ6ens.

II est certain que la Canne-li-sucre est beaucoup plus propice a un tel usage.

Itaces diverses de Manioc. —Le Manioc compie, a la Guyane scule, dix

ou douzc races dilKrentcs, fort constantes et presentanl chacune quelque

particularite utile. II y en a de plus batives, de plus taidives. 11 y en a de plus

ou moins v6neneuses. On les distingue a la coiileur de I'^pidernie des tiges

ligneuses (blanche ou jaune), a la couleur du petiole des fcuilles, a la forme et

au nombre des folioles dont elles sont composees. Elles se ressemblent g6n6-

'alement beaucoup, ct il fautde rhabilude pour les distinguer.

Je ne cilcrai que les plusremarquablcs :

Le Manioc doux (ou Cawanioc) contient si peu de principcs acres, qu'on fait

cuire ses racines au feu et qu'on les mange commedespommes-de-terre. C*est

nneespece hative; il est mur i cinqou six mois, et deux ou trois mois plus

1
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lardsaraciue devieut dure et corn^e et ne peut plus se manger. L'6corce du

hois est blanche ; le petiole des feullles estd'un beau rouge purpurin ; le nom-

bre des digitations est de sept dansles feuilles vigoureuses du pied de la ligo.

Les lubercules sent longs et d'uu faible diam^tre. Gyiis sous la cendre, ils

sonl agr^ables k manger, doux et d'une consistance fine.

Parmi les Maniocs veneneux je citerai

:

Lc Batonmagasin ou Bdton-blanc^ grande espece, tres-productive, se

conservant blen en terre et d'une bonne qualite. Le feuillage est d'un vert

glauque Ires-pur sans melange de couleur rouge, meme dans les jeunes

lK)uspes ; les p6lioles sont hlancs ou Ires-Iegerement roses,

. Le ManioC'Maille (nom qui lui vient des Indiens Ma'i^s d'apres de Prtv

fontaine) est encore une espece a haute tige. L'^corce du bois est jaune bru-

nalre, lesous-6pidenne delaracine est rouge pourpre. La racine est courle

et grosse, et, quand on la prepare, elle rend beaucoup d'cau,

Le Manioc 'jaune, apporte du Para, donne un couac d'une couleur jau-

nalrc ; ses jeunes feuilles out une couleur pourpre violacee,

Le Petit'Loitts est plus v6n6neux que les autres, II n*est pas eleve, et

murit assez vite.

Le Baton d'Organa a la propriety de mieux resister h la pourrilure dans

une. lerre humide. .. : . y* n-^.---.^^; '^- :::-'^-h_ ;w-:;:;,,^.-^i; ?f> «':;-<^'^-c,i.t^j .
^-^

Le Manioc'Cachiriy dont la racine est tres-aqueuse, est preKre par ks

Indiens pour la preparation de leursboissons, et n'est pas plants paries colons.

Les races de Manioc tres-halives out un grand interet, parce que, lorsque

les vivres deviennent rarcs, on peut par elles se procurer de promptes res-

sources. On en possMe k Cayenne une race remarquable venue du Para, niais

je n'ai pas eu Toccasion de Tobserver.

Appreciations generales. —Pour r6sumer en quelques courtes propositions

nos appreciations principales sur la culture du Manioc, nous dirons : ; t

Que le Manioc est une plante parfaitement adaptce au climat du pays ct

d'une culture facile.

. - . r
^

Hi ^ ^ .- -- hi

Qu'il ne donne un produit reellement considerable qu'aulant qu'on Ta

plants en un sol qui lui convient, et qu*on a attendu pour le recoUersapIeine

maturity, c'est-Ji-dire deux ans a deux ans et denii.

Qu*en raison de cela, on doit toujoui^ elablir une forte partie de ses cul-

tures en d6frich6 de grand bois, ou la plante vient plus forte et conserve micux

ses tubercules.

Que les terres hautes de la Guyanne de qualite ordinaire ou mediocre, qui

sont les plus nonibreuses, sont trfes-propres h retablissemcnt de lelles plan-

tations.

Qu'il est trcs-desirahle qu'on abrege la preparation des racines par Tcniploi

de moyens mecaniqucs ct exp6dilifs.

Que leseul moyen dc ne jamais manquer de Manioc, est d'en avoir tou-
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jours plus qu'oii n'cn consomme, la pourriture des rachies ea terre excr-

cant, quoi qu'on fassc ^ des ravages dont on ne peut prevoir rimportauce

dans les planlalions.

Que, pour uliliser cet excedantde Manioc, il faut apprendre h en donncr

aux animaux, specialement aux cochons, et s'assurer d'un moycn expedilif et

facile d'en d^truire a cet effet le principe veneneux (1)-

Du poison du Manioc. —Rien n'est plus singulier que dc voir appliquer a

ralimenlation une plante vdn^neuse. Sans entrer dans une elude approfondic

du poison du Manioc, je crois utile de presenter a son sujet quelques courtes

considerations. II est probable que ce poison est un compost organique peu

stable, nuisible par lui-meme, niais redoutable surtout en ce qu'il peut, en

ccrtaines circonstances, engendrerde I'acideprussique, substance, comme on

Icsait, la plus del6tere que la chimie connaisse, mars elle-meme Ires-instable

et irts-volatile. Lesfeuilles de Manioc froissdes exhalentune legere odeurd'a-

mandes ameres ; et il est arrive, dans des recherches chimiques sur les tuber-

culcs, qu'on a constate la formation d'acide prussique. Cela expliquerait com-

ment Teau de Manioc est un poison, comment i'eau disliI16e tir6e d'elle est un

poison encore bienplus 6nergique (voyez Descourlilz); comment I'eau de Ma-
nioc, bouiliie pendant longlemps et ecum^e, est inoffensive et sort d'alimeot

aux Indiens dc la Guyane et du Bresil ; comment les feuilles et la racine dc

Manioc rong^es par les animaux, tantot les empoisonnent, tanl6t ne leur font

aucun mai. Il est evident, dans ce dernier cas, que si la quantity prise a 6le

moderee, et que Ic sue gastriquea exerce immediatement une action energi-

que, il n'a pu sc former d'acide prussique. Les animaux sauvages, la biche,

Tagouii, le pecari, recherchent avidement les feuilles et la racine de Manioc;

d un autre cfltd, on a vu des boeufs, des chevres, des cochons, s'empoisonner

avec du Manioc et surtout avec de I'eau de Manioc. Je ferai remarquer que

celte eau repr(5sentc d'abord plus de principe vfineneux sous un moindre vo-

lume, mais surtout qu'elle n*est exprimee a la Guyane que vingt-quatrc

beures apres quela racine a6t(5 rap6e, d61ai qui peut permetlre k une r^aclion

chimiquc dc s'accomplir. On dit a Cayenne que lecorce de la racine est le

con lie -poison du sue, et que c'est pour cela que les animaux sauvages qui

J*ongent les racines ne s'emi)oisonnenl pas, mais je crois I'explicalion que

je donne plus ralionnelle.

II y a des Maniocs plus ven6neux les uns que les auires, mais je doule

qu*aucun soil absolument exempt de principe nuisible. On dit bien que cer-

laines peuplades sauvages du Bresil mangent de la racine de Manioc doux

Clue, mais cela ne prouvc pas que I'eau qu'on exprimerait de ces m^mes ra-

ernes raphes et abandonnees a un cotnmencemeut de fermentation, avant

(1) M. Bar estime ^ environ 3000 kilogr. de couac leproduit ordinaire d'un hectare

de Manioc. II estime a environ trois journees la manipulation d'un heclolilre de couac

(travail de peler el grager les racines, dc comprimer la pate el dc cuire)j, ^
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d'etre comprimecs, lie serait pas v6neneuse. Les ludiens do la Guyaiic com-

priiDent laracine rap^e immediatement et sans aucun dclai, de memeqii'ils

cuisent la farine aussilot apres Texpression du sue (1).

Des Maniocs sauvages. —Quoiqu'on ne puisse affirmer que le Manioc cul-

live soil issu des Maniocs sauvages, qui ont avec lui quelque ressemblance,

11 serait fort interessant de culliver quelques-uns de ceux-ci dans un jardin

botanique colonial, et de se Uvrer k quelques experiences sur ie semis de
m

graines du Manioc cultiv^.

Autant qu'on pent deviner les choses par presomption, je suppose que Ics

Maniocs sauvages sont tr6s-v6n6neux, sont tres-vivaces de racine (repoussant

de nouvelles tiges de leur souche quand les liges pr6cedentcs ont sech6); qu'ils

donnent beaucoup plus de graines que Ie Manioc cultiv6; qu'ils ont des ra-

cincs luberculeuses beaucoup plus petites, plus libreuses, plus dures, moins

riches en f^cule.

M. Bar me donna un jour, a la Guyane, un rameau de Manioc sauvage

qu'il avait recueilli auxbords dela Maria, Je le dess6chai sans avoir le soin

d'en garderune bouture pour planter. Get echantillon est indiqu^parM. Mul-

ler dans le Prodromus ypivmi les vari6t6s du Manihot palrhafa^ sous le noni

de a diffusa. La tige 6lait plus rameuse et les rameaux plus divariqu^s que

dans le Manioc cultive, mais la principale difference €tait le fruitV beaucoup

plus gros, sph^rique et non ovo'ide, lisse et non relev^ de petites cretes mem-

braneuses. Les fruits ^taient tres-nombreux, ce qu*on n'observe pas dans le

Manioc cultiv6.

Je montrai la plante k des Indiens qui me dirent qu'ils la connaissaient et

Tappelaient Manioc-Biche^ c'est-a-dire Manioc sauvage mange dans les bois par

Ics cerfs. Le Camanioc, ou Manioc doux de la Guyane, rapporl6 par M. Mul-

ler au M. palmata^ neme parait pas differer sp^cifiquement du Manioc ordi-

naire, et differe au contraire beaucoup du Manioc sauvage donl il est ici

question. Il est vrai que 31. Muller mentionne aussi des varier6s de M. utilisstma

qui n'ont pas la racine v6n6neuse. Je ne me rappelle pas d'avoir observe le

fruit du Camanioc, mais s'il eut 6le d'une autre forme que celui du Manioc,

le fait m'aurait certainement frapp6.*

J'aisouvent vudes fruits sur des pieds de Manioc, mais jc n'en ai jamais

ouvert pour examiner la grame. Je n'en ai non plus jamais seme.

Du semis de graines de Manioc cultive, essaye en vue d'obteair de nou-

velles races plus proditctives. —II y aurait beaucoup d'inleret a ce qu'un

cxp6rimentateur intelligent et patient essayat de perfectionner le Manioc cul-

tive par des semis melhodiques. Quoiqu*il ne donne pas tout h fait autant de

graines qu'une plante sauvage, il en donne cependant un certain nombrc,

surlout dans Ics abatis naves, a I'agc de deux ans ou deux ans et demi.

(1) M. Boussingault m'a dit avoir vu, a la NouVelle- Grenade, desmoufches p6rir slprfes

avoir 8uc6 des tranches de racine de Mdnioc.
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Four avoir quelque chance de reussir, il faudrait semer beaucoup de grai-

nes prises sur des pieds tres-vigoureuxet tres-produclife, eleves dans une terrc

tres-riclie et fortement fumee. On rejetlerait dans les semis la plupart des

individus, et Ton ne s'attacherait qu'a ceux qui monlreraient une vegetation

plus puissante on des qualites particulieres.

Le rendement niMiocre du Manioc donne a penser que celte plante ulilc

pourrait Stre considerablement amelioree, et qu'elle est encore a un eiat demi-

sauvage^ ou elle ne donne que des produits incompiets.

Le Pere Labat affirme que le Manioc elev6 de graines donne tres-peu dc

racines. Faut-il supposer que les pieds 61ev6s de semis restent, comme on

I'observe pour la Vigne, plusieurs annees petits et ch6tifs, n'acquerant que

pitts tard, apres plusieurs bouturages successifs, leur vigueur et leur taiflc

definitives? Faut-il supposer que le semis de graines, recueillies peut-etre sur

des pieds trop peu vigoureux, donnait des individus degen6r6s et lendant a

revenir a I'^tat sauvage ? i

II est Evident qu'on obtient, en ^levant de graines, et des individus pires et

des individus meilleurs que ia souche. C'est a Tart du cultivateur de bien di-

nger ces essais delicats. II y a des regies gen6rales connues, et il ne faut pas

sc d^courager pour quelques premiers resultats mauvais ou insignifiants.

UtiliU qvLon pourrait retirer des pelures de racine et de Veau de Ma--

w/oc. —Onlaisse perdre, S la Guyane, Teau de Manioc comme les ecorces de

la racine. On pourrait cependant les uliliser dans la confection des engrais

ou memepour ralimentation des animaux. ., .

Ces ecorces, qui entrainent toujours avec ellesunepartie du tissu du tuber-

cule, s'6chauffent et fermentent promptement. Nul doule que, entassiSes avec

des feuilles mortes, de la vase, un peu de terrc et d*autres debris, elles ne

donnent de tr^s-bon terreau.
; ;

L'eau de Manioc, etendue d'eau, pourrait egalement servir k arroser des

las de feuilles et de debris v^g^iaux eiitass6s destines a fournir de I'engrais.

II ne faudrait pas donner directement, et avant qu'elles eussent ferment^,

ces substances commeengrais : elles pourraient atlirer les fourmis.

Les pelures de racines, laissces quelques jours a mac6rcr dans l'eau cou-

rante, ou mieux cuites, pourraient probablement etre donnees aux pores. ll

faudrait toutefois s'assurcr par quelques essais qu*ils ne peuvent pas en res-

sentir de mal (1).

Culture du Manioc hors de la Guyane. —CuUiv<J originairement dans

•'Am6rique intertropicale, le Manioc a ^t6 r^pandu par les Europeens dans

lous les pays chauds^ et sa culture y a pris plus ou moins d'extension, sui-

vant que le climat, le sol, T^tat social, les lumi^res et les gouts des populations

(1) l'eau de Manioc nonbouillie a une propriete fernientescible assez ^nergiquc: c'est

pour cela qu'on lave soigneusement les couleuvreset les toiles qui ont servi a coropnmer

^a farine; sans cela elleft s'alt^reraient plronnplementi . , ;
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ont favorise ou iioa la propagation de la cullurc. Celle utile didusion continue

a s'opcrer, et elle est appelce dans certaines localites a lendre de grands

services.
A J

Le Manioc est proprement une plante de pays chauds; c'cst dans la zone

equatorialequ'il pousse le plus haul etprend son plus beau developpement. II

rcussit bicn dans tout I'espace intertropical, pref6rant toulefois Ics localites un

peu pluvieuses a cellos ou il y ade trop longues s6cheresses. On le voit s'avan-

cerhorsdes iropiques jusqu'au 30®degrfi, parliculierement dans les provinces

exlralropicales du Bresil, a Sainte-Catherine.

. Partout il pr^ftre un sol meuble, et les sables meles de terreau lui con-

• vienneut singulierement. II n'aime pas les lerres sujeltes a s'imbiber d'eau.

Use prfiteassez bien 5 un ralentisscment ou une suspension momentan^e

de v6g6tation, sousTinfluence ou de secheresseou d'un rafraichissement noo-

mentanddela temperature; mais il prefere les climats ou I'humidite et la

chaleur nc lui font jamais defaut. La oil dans i'espace intertropical s*61event de

petites monlagnes et des plateaux, h une altitude delerminee, sans cesser

d*6tre cuUiv6, il est plante moins abondammeut que le Mais (provinces aus-

tro-cenlrales du Brfisil, versant oriental des Andes) ; plus haut il cesse do

venir. Sa culture nc s'bbserve pas g^neralement au-dessus de 1000 metres

(Adr, de Jussieu).

La nature du sol^ la densite de la population^ la prMominance ou Tabau^

don des cultures industrielles, lafaciliteou la difficult^ de cultiverou d*achelcr

le Uiz, le >Iais, le Sorgho, Tabondanceou la rarele du poisson etde la viande,

favorisent ou reslreignent indirectement Tavantagc qu'on trouve 5 planter du

Manioc.

Culture aux Antilles. —Aux Antilles francaiscs, ou les terres hautes

sont beaucoup meilleurcs qu*a la Guyane, et ou le pays porte une population

nombreuse, le Manioc est plante dans des terres depuis longtemps en culture,
If

et est g6n6ralement recolt6 jeune, I'eiuploi du sol ayant trop de prix pour

qu*il y ait avantage k Ty laisser deux ans, quoiqu'il continue a y profiter. On

laboure la lerre pour Ic planter ; on le plante un peu plus serr6 et on le

". ? . ? . . ' ill.- -i : ; , t\
-^ a' t ' ^> ,- 1. t * ^- TF k

sarcle plus soigneusement qu*Ji la Guyane. Onaime a alterner sa culture avec

des plantations de Cannes, cetle alternance reposant lesol. Latige est done un

peu moins haute qu'a Cayenne et les racines sopt un peu plus petites. Lc

prix venal de la farine de Manioc y est tres-elev6. Tel est le benefice de la cul-

ture de la Canjie bien faite, qu'il y a avantage pour les plantations a tirer une

panic de Icurs vivres du dehors, particulierement h acheter du riz des Indes.

Le Manioc est probablement tres-cultive a Saint-Domingue et meme i la

Jamaique, ou Ics conditions socialcs sont tres-differentes.

Culture au BresiL—LdL culture du Manioc est gen6rale au Bresil, lc noni-

bre de scs races ou varielcs y est tres-considerable. 11 y a mainlenanl de nom-

breuses sortes d'Aipi ou Manioc doux. Dans le Para, qui est peu 61oignc dcla

}

1

1
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G.uyane, on voit d^ja plusieurs races de Manioc iaconnues Ji Cayenne, et le

couac s'y prepare d'une maniere un pen diff6rente. La production y esl tres;

abondante elle prix venal est tres-bas, en sorte que depuis I'^mancipation la

viUe de Cayenne a 6t6 fr6quemment y chercher des \ivres,

Dans la vaste 6tendue du Br(5sil, le Manioc se cuUive dans des conditions

assez diff6rentes de climat et de sol. Dans les provinces centrales, beaucoup

moins hunnides que le liltoral et la vallee de I'Amazone, la planle redoute les

secberesses, et, dans cerlaines ann6es oii il n'a pas plu suffisamment, on voit

des diseltes calamiteuses (docteur Sigaud); dans les provinces auslro-cenlrales,

la fraicheur et la s^cheresse du climat restreiguent sa culture. A Sainte-

Catherine, le Manioc et le Ble se rencontrent, le premier est cependant la

culture predominante. Dans le haut de la valine de TAmazone, on voit quel-

quefois de singulieres cultures de races pr^coces sur des plages tour i. lour

couvertes et abandonn^es par les eaux, suivant les saisons. Les Indiens plan-

tent a la hate dans le sable humide et engraiss6 de limon, des que les eaux

se sont retirees. On se hate d'arracher quand la saison des debords arrive

(E. Carrey).

Partout au Bresil, le Manioc pr6f6re les terres neuves ; mais la surtout ou

le climat n'est pas trop humide, on le plante tres-souvent sur des terres

ant^rleurement cultiv6es. Quelquefois on le cultive sur des bandes de terrain

legerement releveesen lignes saillantesou ados, lorsque le sol est trop humide;

quelquefois sur des terres cultivees depuis longten)ps, apres une jachere
t ^-'^ V.

plus ou moins prolongee; on nettoie lesol au sabre d'abatis, mais on ne brule

pas les herbes, on les enfouit dans des sillons que Ton creuse, et Ton pVnle

dessus le Manioc en lignes, apres avoir ramen6 la lerre par-dessus les herbes
- « , Jr- - * ^ -J - -.-.

;,
. , ; ,,

, i •:!., -^.f. . V : i . > ; ' -V -'-'.,enfouies (Vignerou-Jousselandiere).

,
. Au Para, on fait quelquefois tremper pendant quelques jours une partie des

tubercules dans Teau. lis s'y ramollissent et 6prouvent un commencement de

silion; on les 6crase et on les mele i de Ja puipe grag^e fraiche, puis

on prepare le tout en couac.

,: Jadis, aux Antilles, les negres marrons pr^paraient quelquefois le Manioc en

faisanit tremper pendant plusieurs jours dans I'eau d'un ruisseau les tuber-

cules coupes en tranches (Labat).

On appelle au Bresil le Manioc Mandiocca ou Youca, le Manioc doux Aipi

ou Youca dolce par opposition au Youca brava (Manioc veneneux). L'eau de

Manioc s'appelle iucupi; ou sait, les Indiens au moins, la rendre inoffensive

par une Ebullition prolongee ou Ton enleve les ecuuies. On nommela cassave

beju (1).

Culture au Benguela. —Le Portugal ayant fonde, des le commencement
,

I

r

(1) La roue a grager esl fori employee sur les grandes habilalions ; il y en a quelque

lois de tres-grandes qui sonl mues par des chutes d'eau ou des animaux de travail.

T. XVllI. (SEANCES) 23
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de I'ere raoderne, des colonies au Bresil et a la cote d*Afrique, des relations

actives s'etablirent entre le Mexiqtie et le Congo, et le Manioc, import^ par

les Portugais, fut adopts par les negres de la cote dans leurs cultures, et pro-

pag6 au loin par euidans Tinterieur du continent. Ladislas Magyar ddcrit la

manierc dont on le cultive sur le littoral du Benguela, locality ou 11 pleut

tr^s-peu. On le plante dans des terres sableuses dans les valines de grands

cours d'eau : terres s^ches a la surface, mais ayant constamment une 16gere

. humidite i une certaine profondeur. On est oblige d'arroser plusieurs fois le

jeune plant ; mais quand il a pris de la force et que les racines sont descen-

an6s assez avanl en terre, il n'est plus necessaire de lui fournir de Teau. La

plarile s'61feve tres-haut, forme un bois tres-fort et donne de ires-grosses

racines.

Les n&gres de la Guyane d*origine africaine, sortis la plupart de I'int^rieur

de la Guin^e, qui m'ont parl6 du Manioc cultiv6 dans leur pays natal, me
' - t

Tout toujours d6peint comme poussant tres-haut, formaut un bois tres-gros

et vivant plusieurs annees (1).
^ - 'I. . f ' • -

^ 'A

ADDITIONS A LA FLORE ALGEIRIENNE ET OBSERVATIONSSUR QUELQUESPLANTES

^
pour

vais un t^legrammede service qui me rappelait aussi rapidement que possible

k Constaniine ; si bien que, parti de cette derniere ville le 10 mai, j'y etais de

retour dans la huit du 29 au 30.

Bien que contrarie par ces divers confre-teinps, auxquels je pourrais en

ajoutcr d'autres, mon voyage n'a point et6 completement sterile; et j'ai pu

r(5colter, non-seulement bon nombre de planlcs speciales, mais encore quel-
^

(1) J*ai vu cuUiver aux Canaries, par ciiriosite, quelques picds de Ma"ioc doux. La

plante donnait des racines de voluiue mediocre. EUe arretait sa vegclalion en novenibre,

lorsque la chalcur devenait insufiisante. Malgre les relations troa-actives des Canaries

avec Cuba, Tusage de cultiverle Manioc ne s*est pas ctabii dans cesiles.

»

[

!

m^m^^-f :^U% de cette FLORE, par M. le coloiiel PABIH. 3:/*i i i

'

r ^ (Pdri^eux, novembre 1871.) ^, ,

;j;;.-uuu* ;'.;' u.j ..-, ik ^'^ ...u. ,^;;.JJ^ .r, ...-^M^u^uty--. ^?r-:::\ij:i') :j:;m':iM lumnty ' -'

Depuis longlemps j*aspirais au moment oi) il me serait permis de faire uiie

excursion dans lesud de la province de Conslantine, afin de pouvoir en com-

parer les hauls plateaux et la ri'gion d&ertique avec les zones correspondantes des

provinces d' Alger et d'Oran. Au mois de mai 1870, j'ai pu r(5aliser ce d^sir, niais

d'nne facon trop incomplete. En effet, d6s el Outaia et presque aussi abondam-

ment qn'k el Aghouat en 1866, je renconlrai les sauterelles; la plaine de Biskra

etaitrongee jusqu'au sable ; et un dome de fum^e, s'^chappant des feux que

Yon entretenait sur tons los points de Toasis pour tacher de sauver les Dattiers^

remplacait le ciel bleu du desert par un autre plus semblable a celui de Loii-

dres ou de Birminghairi. De plus, le lendemain memede mon arrivee, et au


